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EDITORIAL 

La edición de este primer número de la revista científica Mangífera constituye la 

materialización de un sueño y una verdadera proeza. Sueño, porque fue concebida como 

una realidad virtual que busca recuperar el entusiasmo por la ciencia y fortalecer el país 

donde habitamos, ayudando a entender que vale la pena dedicarle tiempo y esfuerzo a 

investigar, porque de ésta forma se tienen mayores herramientas para desarrollar a 

plenitud lo que se desee. Proeza, porque muestra un logro importante para el Programa 

Ciencias del Agro y del Mar que ha estado acompañado de gran esfuerzo, trabajo y 

sacrificio, y que espera contar con un público dispuesto y decidido a innovar, crear, 

fomentar y revalorizar el papel fundamental de la ciencia y tecnología para el desarrollo 

ambicioso de una sociedad que está habida de encontrar soluciones a  problemáticas tan 

importantes como las que existen en el área agroindustrial, y donde la revista le plantea 

alternativas de forma especializada, con reflexiones, análisis y resultados de 

investigaciones en temas referidos a la relación entre los saberes y acciones humanas 

para la producción eficiente y sustentable que permitan crear las bases sobre las que se 

consolidará la soberanía y seguridad alimentaria de la nación. 

En el orden de las ideas anteriores, este número de la Revista está dedicado al área 

de lácteos, que representa una temática de gran importancia, debido a que los productos 

lácteos son imprescindibles en la nutrición del ser humano por su alto aporte de 

proteínas, grasas, carbohidratos, vitaminas, minerales entre los que destaca el calcio, 

que tienden a fortalecen el sistema inmunológico favoreciendo el crecimiento y 

desarrollo de niños y adultos. En este sentido los tres primeros artículos evidencian la 

generación de nuevas alternativas de productos lácteos que ofrecen no solo un buen 

sabor al paladar sino que poseen propiedades que aportan gran valor 

nutritivo.Asimismo, el cuarto artículo destaca la importancia de controlar el crecimiento 

Penicillium roqueforti, microorganismo que interviene en la maduración de quesos 

azules desacidificando la pasta del mismo, mediante la degradación del ácido láctico 

producido por la fermentación bacteriana. Por su parte, el quinto artículo centra su 

atención en la obtención de cultivo en masa de levadura (Saccharomyces spp) aislada de 

maíz (Zea mays) molido, utilizando un biorreactor artesanal, lo que permitirá al gremio 
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de los pequeños y medianos productores adquirir su materia prima (levadura) de forma 

sencilla disminuyendo los problemas de escasez que actualmente existen. 

Al mismo tiempo, el sexto artículo concentro su estudio en la evaluación de la 

esterilidad comercial de una conserva enlatada de lomos curados de curito, 

considerando que dicha esterilidad en alimentos es la condición que se logra por 

aplicación de calor suficiente, con objeto de liberarlo de microorganismos capaces de 

reproducirse en almacenamiento no refrigerado. Por su parte el séptimo artículo muestra 

su interés en evaluar el efecto estabilizante de la goma extraída del árbol forestal 

conocido como caro-caro en la elaboración de una bebida tipo néctar a base de pulpa de 

tamarindo, con la finalidad de presentar una solución que permita disminuir la 

separación de fases existente en el néctar de este fruto, utilizando además otros 

estabilizantes conocidos como la carboximetilcelulosa (C.M.C.) y la goma xantana. 

Adicionalmente, el octavo artículo se enfoca en la evaluación del empleo de la 

mezcla de carne de coporo e hígado de res, en un producto tipo chistorra que cada día se 

apunta más seguidores, por ser un embutido que suele curar en muy poco tiempo, se 

estabiliza solo durante 24 horas entre los 2 y 8 °C. Seguidamente el noveno artículo de 

esta sección presenta un estudio realizado para evaluar los tiempos de lavados del 

azúcar de refino en las centrifugas de afinación con la finalidad de adaptarlas a la purga 

de azúcar refinada que va hacer envasada como producto terminado en el central 

azucarero  Santa Clara y el último de los artículos de esta primera edición contempla la 

evaluación del efecto de la deshidratación natural sobre la calidad de una infusión a base 

del follaje de moringa (Moringa oleífera) adicionando estevia (Steviarebaudiana 

bertoni) y concha de mandarina (Citrus nobilis), a fin de explotar las bondades 

medicinales que se le atribuyen a las mismas. 

Finalmente en esta publicación hacemos un reconocimiento especial al Dr. Tony 

García docente de la Universidad Centrocidental “Lisandro Alvarado” y al comité 

editorial, por su colaboración y apoyo incondicional en el desarrollo de esta primera 

edición, en la que esperamos que los conocimientos encontrados en cada artículo y que 

son una mezcla de experiencia, información contextual y puntos de vista de expertos, 

faciliten un marco de análisis que les permita innovar en sus campos de trabajo.  

Editora y Director 


